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RELACION ENTRE EL CONTENIDO DE FITATOS Y LA DISPONIBILIDAD MINERAL EN PANES ELABORADOS
CON AMARANTO Y TRIGO*

Dyner, L'; Rodriguez, V'; Drago, S* Gonzalez R?, Valencia, M!

'UBA, Fac de Farmacia y Bioquimica, Bromatologia e 2ITA, UNL (Buenos Aires, Argentina)

Se evidencia en nuestro pafs un resurgimiento del consumo de alimentos autdctonos, aportadores de vitaminas, minerales y proteinas
de alta calidad, entre ellos el amaranto. Sin embargo, por su contenido de fitatos, el aporte mineral se ve disminuido. Se evalud el
contenido inositoles fosfato (IP) en panes elaborados con un 20% de reemplazo de harina de trigo (HT) por harina integral de amaranto
(HIA) y el efecto que produce la adicién de 100 ppm de fitasa en la formulacién. Se estudiaron las consecuencias que esto produjo
en la dializabilidad de Fe, Ca y Zn (como indicador de su biodisponibilidad) y el aporte potencial de cada mineral. Se compararon
estos resultados con los obtenidos para la mezcla HT:HIA. Se separaron y cuantificaron IP6, IP5, IP4 e IP3 mediante HPLC. La
dializabilidad mineral (D%) se determin6 luego de una digestién que simula los procesos fisiolégicos en condiciones controladas
de pH. El contenido de cada mineral se establecié por absorcién atémica. Se estableci6 el Aporte Potencial (AP) de cada mineral
teniendo en cuenta su contenido y dializabilidad. En el pan 80:20 se observ$, como consecuencia de la fermentacién panaria, una
disminucién de TP6, IP5, IP4 e incremento de IP3 (mg%) respecto de la mezcla HT:HIA sin fermentar: 211, 80, 27 y 27 vs. 524,
183,39 y 5. En el pan 80:20 con fitasa se evidenci6 un efecto similar, pero con aumento de IP4 e IP3 (mg%): 77, 39, 46, 77. Estos
resultados se relacionan con el aumento observado en la DFe%, DCa% y DZn% en el pan 80:20 (6.8, 15.9 y 8.3) respecto de la mezcla
HT:HIA (3.4, 10.0 y 5.0). Si bien se observé un incremento en la dializabilidad mineral en el pan 80:20 con fitasa (7.5, 17.4 y 8.9),
este no fue significativo respecto del homélogo sin enzima. La hidr6lisis de los fitatos por fermentacién condujo a una mejora en el
aporte mineral de los panes con harinas mezclas, especialmente en el Fe: 100 g de pan 80:20 cubrirfan un 25% de los requerimientos
diarios de Fe del preescolar.
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UNA EXPERIENCIA INNOVADORA EN LOS ANDES VENEZOLANOS: LA IMPLEMENTACION DE BPF EN PEQUENAS
EMPRESAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS

Silvia Vilanova, Carmen Mercado, Elvira Ablan, Ana L Medina, Candida Diaz, Alba Morillo, Rubén G6mez, César Izaguirre, Lisbeth
Salas, Gerickson Davies.

Universidad de Los Andes. Fac. de Farmacia y Bioanalisis; Dpto. Ciencia de Alimentos; Venezuela.

Introduccién. En Venezuela desde el afio 1996 existen las normas de obligatorio cumplimiento sobre las Buenas Practicas de
Fabricacién, Almacenamiento y Transporte de Alimentos para Consumo Humano (BPF). Lamentablemente el retraso en la materia
es notable ya que la misma no siempre es observada por las pequeiias y medianas empresas. Objetivo. Implementar en un conjunto
de pequefias empresas procesadoras de alimentos de los Andes en Venezuela las Buenas Précticas de Manufactura. Métodos. Se
sigui6 la metodologfa propuesta por Vilanova (2007) para implementar BPF en 17 empresas. Considerando las 3 etapas: capacitacién,
implementacién propiamente dicha y verificacin, se planificaron las actividades y los tiempos particulares para alcanzar la meta
propuesta luego del establecimiento de acuerdos con cada una de ellas. Resultados. De las 17 empresas, 14 estdn listas para optar a un
signo de diferenciacién por haber alcanzado exitosamente las BPF. Conclusiones. Se logré dentro de cada empresa la conformacion
de un grupo calificado y motivado con la capacidad de llevar adelante los cambios acordados conjuntamente con el equipo facilitador
externo que acompaiié y asesord el proceso de implementacién. Esta experiencia piloto permite vislumbrar la aplicacién del modelo
a otras regiones del pais con miras a alcanzar el nivel bésico de la calidad de los alimentos, como es la inocuidad.
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A FARINHA DO MESOCARPO DO BABACU (ORBIGNYA PHALERATA) COMO COMPONENTE DE UMA MISTURA
PROTEICA EM DIETA SEMI-PURIFICADA E SEUS REFLEXOS SOBRE A COLESTEROLEMIA E A TRIGLICERIDEMIA
EM RATOS. o

Gilberto Simeone ch.rique:,Mana Lucia Ferreira Simeone
Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG. Brasil.

A farinha do mesocarpo do babacu (Orbignya phalerata) como componente de uma mistura protéica em dieta semi-purificada e seus
reflexos sobre a colesterolemia e a trigliceridemia em ratos. Este trabalho trata da avaliagdo de uma dieta experimental contendo
Farinha do Mesocarpo de Babagu (Orbignya phalerata) como complementagao protéica e de fibra alimentar em um modelo de ratos,
objetivando observar seus impactos sobre a lipidemia e glicemia. Selecionou-se 24 ratos Wistar machos, recém desmamados, divididos
em 3 grupos de 8 animais, alimentados com uma dieta de caseina (CAS), ou com uma dieta experimental de farinba do mesocarpo de
Babagu (BAB), ambas, contendo 10% de proteina e isoenergéticas ou ainda, com uma dieta aprotéica (APT). No ensaio biolégico de 28
dias, determinou-se a concentragio de nitrogénio na urina e nas fezes, além do quociente de eficiéncia alirentar (QEA), do quociente
de Eficiéncia Protéica (QEP), da Razdo Protéica Liquida (RPL) e da Digestibilidade Verdadeira (DV). Os resultados demonstraram
que quando a farinha do mesocarpo do Babagu foi utilizada como fonte complementar de proteina na dieta, os fndices de qualidade
protéica apresentaram-se baixos (QEA=7,3%, QEP= 1,51 e RPL= 2,24) quando comparados com a dieta casefna (QEA= 25,4%,
QEP= 3,04 e RPL= 3,69). Quando avaliado o perfil lipidico, o colesterol total néo teve variagio significativa quando comparados 0s
grupos controle (93,86 + 16,98 mg/dL) e Babagu (85,25 + 19,08 mg/dL), porém os niveis de triglicerfdeos (TG) foram menores ¢ de
HDL colesterol maiores no grupo experimental (TG = 59,31 + 12,40 mg/dL e HDL =64,56 + 12,11 mg/dL) do que no grupo controle
(TG = 97,03 = 15,18 mg/dL e HDL = 49,37 + 15,18 mg/dL). Essa mesma tendéncia pode ser observada para a glicose sanguinea
(BAB = 58,91 + 5,49 mg/dL e CAS = 73,47 + 4,82 mg/dL). Concluiu-se que embora a farinha do mesocarpo do babagu, apresente
baixa qualidade protéica, sua ingestdo foi capaz de modificar o perfil lipidico e diminuir significativamente a glicemia de ratos Wistar
quando integrante de uma dieta semi-purificada.



